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Mise en Conserve^ejruits et de légumes 

l oa Ronserves alimentaires prennent une 
i m Toujours utiles de tout temps- ,M c ; ^^ g , eff par „ jours 

Importance nouvelle en temps de guerre ct possible de fruits et de 

>do ns à la ménagère de les suivre % 

^f e de succès et d^nO^e. deg ^ a „n entres „ g ^^ 

...Laissés à l'état naturel, L \P'" P , par suite du déjeloppeine n* £n 

& U Ç«» Jours, sinon en quelqu s h eu re p s leur t «^^ 

fi| .do moisissure ou de levur ^V'; an t leur réintroduction on p n _ 

r ^ant ces organismes et en P r ^J% ne chaleur suffisante mg ^ 
,£ Produits indéfiniment en bon «te*. de vie . J*»^ fc ron me t 

C ^ temps suffisant, détruit .toutes les i de decomposiUon et à 

«fi*t que f m emploie P°^fK? les g nts etanenes ° ^ 

il? 1 " 10 ^s produit/ainsi stérilise , dans de ^ propose en fa J r 

4 .'•> de u infection C'est la .le but que , pr server la '^attention 
H } es de fruits et de légumes, tout ,en cn^ ^.^ dépend du cieg 
qu n i, 6oût naturel des produits nais- édé produits 

qUe l'on apporte à toutes les phases du p o La fraîcheur des Pro 

%n ,Co NSER P VES DE FRUIT s kt » Jf^J ^ C cès. ^s 'égumes devraie^ 
■S^yés est une garantie de J^ *£. heures qui suivent 
'* «» bocaux ou en boîtes dans les queiq 

^COMPOSITION DES CONSERVE* ^ y 

DÉCOMf u .^Segmentation, décom- 

Se Quand la stérilisation des fui ts et osition: moisissure, 

*$$% d !? érentS Stede et aigre) . dctériora tion; la surface des 

L '°n bactérienne (goût i» fréquente de dteew de m01gl 

*J**mmnmr-V* ^ . une ^fque An peut enle; er rmu te go ^ 

fcves se couvre de mej-g- «g Fon découvre ce moi.su Q w Je 

c > te généralement sur les fruits er de a ^ surlace, i imrnediat e- 

C*a»cent à se produire, il W^dlition et utiliser les fruits 
££*» du bocal jusqu'au point ^ lcg 

.>rv cs de fruits mal stenhsés, ces c fe fermentation engea bomlhr 

> ell es ont un mauvais goût Corn m ^^ ,1 suffit de ^ 

C f es t. facile à reconnaître. Lor^ueUe^ g ^ gucre polir quiis 
H gta en y joutant une petite q g6n ,,,lement ce 

J^ u ,x,;« n nf les conserves p^ , , lz mais une 

q Ue ^n s la décomposition bac nenn c le f^P" é S c 8 men t trouble. 

H l on appelle un goût fade ^«Ç et ]e hq u,de f f ter tout lc CO ntenu 
** a,jçre ou ranee ou surese cv ' JI iU on U **£■£, toxines qui SO nt 

d u .Au premier signe de ce genre ,j pe ut y avo 

* fis îa&rffiSSft*- - ''-" "- de sort,r 

nnr.'S M 
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Cel' cS 
bocal ou d'une boîte; ceci ne veut pas dire qu'il faille les manger '' h:U " '^ ap rès 
'! U( ' ?n veut utiliser sous forme de Balades peuvent être mises <"' 
lebullition et refroidies avant d'être utilisées. 

LA FABRICATION DES CONSERVES 
Vérification du Matériel , d aD8 la 

ouisiL ordintfre e A ire l»»' 1 ' faire d <* ^"^ " ""ÏÏirfSj* S 

'— •-..l«.si s', ^ ^teaux tranchants, de préférence u n> • iet es 

,u ' enémaS T tas ?« a à mesurer, des serviettes de vaisseUe, ,r 

l ' s bocaux, J ; t S ° Ulllei * en «ois, .... entonnoir à large goulot jo« ^ 

£ ocaux du at&mSÎ 00 * 1 |i " 1 "- éviter de *" brûler les W '! i être ' 
bouilloire à E !''' '-'l-pare.l employé pour la ^ténUsabon peu „,. 

le four. aVer binaire, la bassine (chaudière à confitures), 1 ■> l,tlH 

boîteÎT iw 1T-~~ U y »'deux genres de contenante tes bocaux de verre l 

r " ' Wanc. , ojnoes 

ou à^;;;:; lux «*\** différents genres: A couvercle vissé, à couyerclt .•£ ,,,. 
boucher hp^' à V " K ' "■ Tous ^ * condition que Ion 1 

,, , '""'■'"lu.'Hieni, c'est-à-dire, les rendre imperméables à la*- |Vnl u;>- 
parfaitement ï' b0Cal : lisse ei te couvercle doit s'ajuster et^e, 
bien d '»S" Es8aye . z rlla,|,u> 1 ""' :l1 avanl de vous en Beryir. l ; vl , l:i „s le 
ni r i , ;:, , 7"' V01r » 1] n >< Pas fêlé, s'il n'y a pas d*W*u ■ ,.,„„„•. 
bouchez et r«+ M T. le ' emplissez-le avec de l'eau, austez.le çaou coule 
'uinez et îetournez le bona ,,,.,,,1 i :„..*„., ,„„,.• voir S». n< e,,,. 



d'un 
de 



bouchez P t~+ ^^ercie. ttemplissez-le avec de l'eau, ajustez « 

pas v„ -L • T" l ' z h ' boça] DeQ daut quelques minutes pour voix »il ne 

m *V* 8 -^ « toutes te«^ 

couverde spéclaf '"'' bIanc ^d'excellents contenants mais elles exig*» 
Anneaux do Caoutchouc ,„ 

T" Ûi ^uVesSte! 80 ^ ^ Partie importante du matériel, * * 

fe :I " '""-1 nùpiov :;,'' * s1 S««waire également que l'anneau . * ^ 1? 

b°^; elle varie av« es bofaux ^ ^ :m "" ; " ix e «< clairement m- »i> ( . illlX 8 
couvercle a pi ncea „, | BO ...."" lUlv .. L, : s anneaux l aw - <„„( DOUr les )>"'. 

U v 
anneaux 
caoutchouc es, précieux ; 

* anneaux utilisables. En Ipb ,.„ï /"."' il aonc bien sou. ae c- - 

'-'• immédiatement, „ „ È 8 ViU ' t ,iu bocal il faut les laver - ; , eU r 
fo ™e, et les conserverons un endS ; ' P a1 " , ""' qu'ils ne perdent p» 
mt Pour essayer les vieux'., , i Bec ' l,,m de toute lumière. , s , m> 

mauvais anneau se fendï de caoutchouc, pliez-les d'abord en deux, 

ne .en, L abriqUe ''"i- i « ™™ sut \ l ° ri 8 inale ' ^ anneaux de «ottg y. 
se romnrp blen c ! pend ant. ',:,," " m,t Pas l'élasticité dv, anciens nj*^ 
se rompre quand on les tend- il ne S ? e ^prennenl pas leur forme et Pf« 
rlo nS!n ain T 8 ,^ nres ''" bocaûi 01M ; 1Ut '' , ""' Paa tes soumettre à cette épreuv 
de métal. Il f aut renouveler \ToT com P°8ition hermétique sur le cou* 

couv «*cles de ees bocaux tous les an- 

« t . ... , RÉPARATION 

Stérilisez Iioeaux, couvercles et P fa ire 

lis que l'on prépare les fruits ei i,. ', n,,, ' au:v - < Vu,, opération peut se , 

de les stériliser (1 ^Hm,,,,. |, 1Vr/ ,,.J )|l)( ,, ux r, fond ^ 



5 
«nliaeea les bocaux à moitié avec de l'eau 

t&irrï^ -V ■&£■££* *&*. t..,,, ta bo« 

SlUr l'eau et tenes-la *^&l les remplir- leB 

Cha Ude jusqu'à ce que vous soyez P lcg bocaux vide U lu 

fc Pour là stérilisation au four, m< ? go minutes à 27o . ^ 

,"' Une claie dans le- four. B . t g rcnl phr , • ortent une 

^aux du four l'un après 1 au ' l h » couvercles en t ^ , Ufl 

( , Les anneaux de caoutchouc e^ ^ moyen d > ea u bouiua 
^Position hermétique sont sttn dc t 

°* les Ui^ tremper f enda " Lu" de n-ê"^ ^osseur et au m iP f ts 

. Triaee.— Prenez des produits oc . ircn rc. M\" c ' , rtr i 8 u taches; 

S ^serves auront une pk* gto-j ^ t m eurtr ^ 

cr ts jusqu'à ce qu'ils soient mûrs ^ , a partie saint 
>ndant si la partie meurtne et u 

** à faire des confitures. ^ ^ 

ftî *«ge .. . ,„ légumes pour en cnlev fit que 

A Lavez parfaitement les JjuJ * ^al L""ft£5^ ££*!£,£ 
ft* soin de ne pas les abmu-i en t ier fil J rairc ce lavage. 

fe- Cutter 1U ^e^us pnU.nJ Jt £ 1 ;nt ■£ . „ foi , 
T u T n vaporisateur d'eau la"" • * jégumes. > tn 

1 «■ petite brosse es! utile pOUi 168 ^^ 

C ^o n Pri«m<»«<r« . néoessair e pour réduire le vol«| ^ , 

Ï, !ll »-e avant d'êtvennses en bocau.. 

ait au four. , tom ates. 

^«ehiment . , D0Ur cn i e ver la peau des pêche, et^ oU dc 

Xx C'est là le procédé «ggyj^fiï à 30 ^^'elu ***■ 

insiste à plonger ces frui ; »» uis à les pa^er a 

>** bouillante pour dégager les pea ^ ^ 

^ ' ■ ,_ t „„^ — -«*« 

h . ( -alrulez la quantité de «Jj^ fruite . fait enV iron 2 tasses et 

^ez chaud mais non bouillant. 
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Pour chaque bocal d'une chopine, mettez: 

Pour les petits fruits, \ à \ de tasse de sirop 
Pour les gros fruits, £ à 1 tasse de sirop. 
Sucre. — Les sucres de canne et de betterave ont la même composition c 
mique l'un que l'autre et peuvent être employés indifféremment pour les conserv 
gelées ou confitures. 

CONSERVES DE FRUITS SANS SUCRE 

Tous les fruits peuvent se conserver sans sucre. Servez-vous d'eau bouilJ an 
au lieu de sirop. Allongez de 5 minutes la durée de la stérilisation indiquée 
tableau (voir page 9). t 

Le> fraises, framboises, bleuets, cerises, gadelles, prunes et rhubarbe P euV ^ 
être conservés sans sirop de la façon suivante: mis en bocaux, pressurés jusq 
ce que le jus déborde et stérilisés pendant cinq minutes de plus que le .tel " 
indiqué pour les conserves faites avec du sirop. 

Les conserves de fruits non sucrées sont excellentes en tartes ou desser s ^ 
on peut les sucrer quand on s'en sert en prenant un peu de sucre sur la rati 
hebdomadaire. , . 

Les composés chimiques et les poudres à conserves ne sont pas recommanû 
la stérilisation par la chaleur suffit. 

MISE EN CONSERVES 

Conserves à Froid. — Les produits crus et froids sont mis dans des D ° c ? e ]» 
stérilisés, recouverts de liquide (sirop, eau ou jus) chaud ou froid, bouchés par" 
lement, puis stérilisés. ^ 

Conserves à Chaud. — Les produits sont d'abord cuits, et emboute' . 
encore chauds. La chaleur les pénètre ainsi plus rapidement, ils se ta Sïe , eS 
mieux dans le bocal et on peut en mettre plus. Ce procédé est employé pour , 
légumes, à l'exception des tomates, et parfois aussi pour les fruits, surtout q ua 
la stérilisation se fait au four. .-, 

Conserves bouillies en bassine (Marmite ou récipient découvert)-'' 
procédé n'est pas recommandé pour conserver les fruits avec la ration de su 
actuelle, et ne devrait jamais être employé pour les légumes. 

REMPLISSAGE DES BOCAUX 

Bocaux de Verre.— Faites le travail rapidement: sortez un bocal à la /°J e 
du stérilisateur, remplissez-le des produits puis de liquide bouillant. si u 
produit est du maïs, des fèves ou des épinards ne tassez pas trop car le conte" 



du bocal doit avoir un peu de place pour se dilater sous l'action de la chalÇ"^ 
c'est aussi pour que la chaleur puisse bien pénétrer jusqu'au centre du bocal 
stériliser toute la masse. Pour empêcher le bocal de se fendre, mettez-le sur f 



linge et versez le liquide directement sur le produit. Quand le bocal est y\'\ ' 
passez la lame d'un couteau autour de l'intérieur pour enlever les bulles d a **J 
mais ayez soin auparavant de stériliser le couteau en le plongeant dans l e9 . g 
bouillante. Ajustez les caoutchoucs stérilisés, en les posant bien à plat, P u t 
posez les couvercles, qui ont aussi été stérilisés. Bouchez ensuite partiellenie ' 
afin de laisser de la place pour le gonflement qui se produit pendant la stéP 1 ' 
sation. Les bocaux complètement bouchés seraient exposés à se fendre. A*' 
les bocaux à pinces, ajustez la pince du dessus mais ne rabattez pas celle a 
dessous. Pour les bocaux à couvercle vissé, vissez d'abord complètement, PV, g 
dévissez d'un demi tour. Sur les bocaux à vide (vacuum jars) ajoutez 
pinces métalliques. 

» Boîte de Fer Blanc. — Remplissez les boîtes jusqu'à •} de pouce du «te 88 J 
Comme les boîtes sont bouchées avant d'être stérilisées, il faut naturelle" 10 
laisser de la place peur l'expansion. 



TRAITEMENT OU STÉRILISATION 

Autociave Cette bouilloire consiste en un contenant solidement construit, 

à couvercle boulonné. On y met une petite quantité d'eau qui, en bouillant, 
forme une pression de vapeur dont la température varie avec le degré de 
pression. 

A une pression de 5 livres, la température est de 228°F 

A une pression de 10 livres, la température est de 240 *. 

\ une pression de 15 livres, la température est de 2o0 F. 

\joutez une livre de pression pour chaque 2,000 pieds d altitude. 

Suivez les instructions données dans le livre fourni par le fabricant d'auto- 
clave* 

Ayez soin d'ajouter suffisamment d'eau pour fournir de la vapeur pendant le 

temps nécessaire à la stérilisation. 

Laisser la vapeur sortir du robinet pendant au moins trois minutes, puis 
fermez le robinet et laissez monter la pression jusqu'à ce que le manomètre 
enregistre la pression désirée. Comptez la durée de la stérilisation à partir de 
ce moment. Lorsque la stérilisation est terminée, laissez refroidir jusqu'à ce que 
le manomètre enregistre zéro, attendez encore 2 minutes puis ouvrez LENTE- 
MENT le robinet. Sortez les bocaux immédiatement. 

Détails Principaux à Surveiller: 

2 Tenez' la pression constante au moyen d'une chaleur régulière. Une 

' nre«ion irrégulière soutirerait du liquide t des bocaux. 
3. Après^la stérilisation faite, attendez encore quelque temps avant d ouvrir 

4 Soulevc^î'extrémité opposée du couvercle de l'appareil, pour éviter que 
la vapeur ne frappe directement votre figure. 

Bain d'Eau Bouillante ou Bain-Maeie.— Pour le bain-marie, on peut se 
servir de n'importe quel contenant, à condition qu'il soit assez profond pour que 
les bocaux soient recouverts d'eau lorsqu'ils se tiennent sur une claie, par dessous 
laquelle l'eau peut circuler. Il faut également que le couvercle ferme hermé- 
tiquement. On peut acheter pour cela des chaudières spéciale^ ayant une claie 
en fils métalliques, pourvue de poignées qui permettent de la déposer dans 1 eau 
bouillante ou de l'en sortir, mais une bouilloire à lessive ou tout autre récipient 
Profond fera très bien l'affaire pourvu que l'on y mette une claie ou un iaux 

Posez les bocaux remplis sur la claie sans qu'ils se touchent. Rempliss ez ; le 
récipient d'eau au moins deux pouces plus haut que les bocaux. Cette proionaeur 
d'eau fournit la pression nécessaire pour empêcher que le contenu des Docau ^ 
dont le couvercle n'est pas serré soit soutiré en dehors. L'eau doit être a peu rca 
de la même température que le contenu des bocaux. Recouvrez le récipient ae 
«on couvercle. Comptez la durée de la stérilisation à partir du moment oui eau 
commence à bouillir. Tenez l'eau toujours bouillante. Ajoutez de 1 eau bouil- 
lante, si nécessaire, afin de tenir les bocaux recouverts, Dès que la stérilisation 
est terminée, ôtez les bocaux immédiatement et retournez-les. 

Four.— Le four est un moyen de stérilisation excellent pour les petits fruits 
et les tomates, ou pour les gros fruits qui ont subi une cuisson préliminaire 
dans un récipient découvert. Pour les pêches, les poires et les cerises, ^ ceue 
cuisson préliminaire devrait se faire dans du sirop et les fruits sont T I " 1 ! n g i]]eur 
chauds dans les bocaux. De cette façon ils conservent leur couleur ub. 
four est celui qui a un contrôle au thermostat. On le fait- J^f* %^£lt 
rature nécessaire avant d'y mettre les fruits. Les températures de fou ^ sont 
données dans le tableau dès fruits. On ne peut pas ster.l.ser les boites 
Manu dans un four car les jointures pourraient s ouvrir. 



Placez les bocaux à deux pouces d'éeartement dans une casserole ou sur une 
claie. Versez suffisamment d'eau dans la casserole pour couvrir le fond d'un 
pouce d'eau (ceci empêche de brûler au cas où le sirop déborderait en bouillant.'' 
On compte la durée de la stérilisation à partir du moment où le four est revenu 
à la température requise après que les bocaux y sont mis. 

Marmite à Vapeur. — La marmite, ou récipient, employée peut être I* 
même que pour le bain-marie. On y met de l'eau en quantité suffisante pou r 
atteindre la claie sur laquelle les bocaux sont placés. La vapeur qui est engen- 
drée circule autour des bocaux, donnant une température égale. Attendez q l,e 
l'eau houille et qu'il en sorte de la vapeur avant de mettre les bocaux en plaf e - 
Commencez à compter la durée de la stérilisation trois minutes après que 1° 
couvercle a été posé sur la marmite. Il faut un peu plus de temps pour stérile'' 
par ce moyen que par les autres et il ne doit être employé que pour les fruit?- 
(Voir tableau, page 9.) 

Conserves Crues, sans Cuisson.— Les framboises, ou la rhubarbe, peuveB* 
être mises en conserves par ce procédé. Embouteillez, recouvrez de sirop bouil* 
lant, ajustez le couvercle et fermez-le bien. Mettez sur plusieurs épaisseurs de 
journaux dans un baquet, et versez suffisamment d'eau bouillante pour que l cS 
bocaux soient recouverts de trois pouces d'eau. Recouvrez le baquet d'un tap* 
ou paillasson et laissez-le jusqu'à ce que le contenu soit froid. En versant l'e* u 
bouillante, il faut avoir soin de ne pas la verser directement sur les bocaux. 

Note:— Servez-vous de l'autoclave pour stériliser tous les légumes, à l'excep- 
tion des tomates. La stérilisation au bain-marie exige de grandes précaution 6 
parce qu'il est toujours à craindre qu'elle soit insuffisante et que les conserve* 
se gâtent. 

Quand on se sert du bairi-marie, il vaut mieux mettre les légumes dans d eS 
bocaux d'une chopine. 

BOUCHAGE 

Otez les bocaux dès que le temps est expiré pour éviter un excès de stéril'' 
sation. 

Vissez les couvercles ou rabattez les pinces des bocaux dès qu'ils sont sorti 13 
du stérilisateur et retournez-les quelques minutes pour voir s'ils coulent. 

Il ne faut pas visser ni retourner les bocaux à fermeture automatique ni l eS 
bocaux du genre "à vide". On peut essayer ces bocaux quand ils sont froids <* 
frappant les couvercles légèrement avec une cuillère de métal Les bocaux bien 
bouchés rendent un son clair et les couvercles de métal se replient un pe" :l 
l'intérieur. 

N'ouvrez Jamais un Bocal après la Stérilisation Faite —Parfois ' c 
contenu d'un bocal s'affaisse au cours de la stérilisation et un espace vide * 
forme sous le couvercle. C'est parce qu'on a laissé des espaces d'air en remp lis ; 
sant les bocaux mais tout le contenu est stérile et se conservera très bien- h ' 
l'on ouvrait les bocaux, il pourrait y entrer des bactéries qui contaminerait 
les produits. 

N'essayez jamais de serrer le couvercle vissé après que le bocal s'est re- 
froidi. Si vous le faisiez, le couvercle ne serait plus hermétique. 

MISE EN RÉSERVE 

Essuyez bien les bocaux ayant de les serrer. Examinez-les pour voir f* 
ne coulent pas. S ils coulent otez le couvercle, evami™* i P wi rf,. bocal & 
du couvercle 



c,., , . ' ,~~ "-° cciici. réanimez-les pour \ "»■ : j. 

pas. S ils coulent otez le couvercle, examinez le bord du bocal * 
.Je pour voir s il y a des écornures. Mettez un anneau de caoutchouc 
neuf, fermez hermétiquement, retournez pour voir si le bocal coule encore; s JJ 
ne coule pas, stérilisez de nouveau alors \ du temps spécifié pour le produit- 

Etiquetez et datez chaque bocal, serrez-le dans un endroit frais, S< T' 
sombr*. ou enveloppez chaque bocal de papier. Les cartons dans lesquels I e 
bocaux neufs sont emballés sont très bons pour conserver les bocaux rempli- - r 
Examinez les fruits une semaine après le remplissage des bocaux pour v °' 



TABLEAU DE LA DURÉE DE LA STÉRILISATION POUR LES FRUITS 

Le temps est pour le bocal d'une chopine. Pour le bocal d'une pinte ajouter 5 minutes pour 
' a stérilisation au bain-marie (eau bouillante) et sous pression; 10 minutes pour stérilisation 
»U foui- 



Fruits 



"mines en tranches 



ou en quartiers. 

Om pote de pommes 
bricots 



Mû 



rcs ou bleuets. . 



-Brises. 



^délies 

*» de fruits. 



G 



'oseilles. 



IV, 



ches. 



oites. 



►Unes. 



'aniboises. 



'il,: 



"barbe. 



'aise 



Préparation 



Stéboibation 



Pain-marie 
eau bouil- 
lante 212°F. 



Faites mijoter 5 minutes dans du 

sirop. Embouteillez chaud 

Embouteillez chaud 

Pelez — coupez en moitiés — énoy 
autez — embouteillez recouvrez de 

sirop bouillant 

Lavez — embouteillez, remplissez 
do sirop bouillant 

1. Lavez, enlevez queues et 
noyaux et embouteillez, re- 
couvrez de sirop bouillant 

2. Lavez, équeutez, énoyautez 
faites cuire 5 min. dans du sirop 
bouillant, embouteillez chaud, 

remplissez de sirop 

Lavez, équeutez, embouteillez 
remplissez avec du sirop bouil- 
lant 

Pressurez les fruits, faires chauffer 
lentement, coulez, versez dans 

les bocaux 

I.avez, embouteillez, remplissez 
avec du sirop bouillant 

1. Plongez dans l'eau bouillante 
3 minutes, passez à l'eau froide, 
pelez, coupez en moitiés, énoy- 
autez, embouteillez, ajoutez du 
sirop bouillant 

2. Pelez, énoyautez, faites cuire 
dans du sirop en récipient dé- 
couvert pendant 5 minutes; cm 
bouteillez chaud; remplir de 
sirop 

1. Pelez et tranchez en moitiés, 
ôtez coeur, embouteillez, rem 
plissez les bocaux de sirop bouil- 
lant: si les poires sont fermes 
exposez à la vapeur 15 minutes 
avant d'embouteiller 

2. Pelez, coupez en moitiés, ôtez 
le coeur, faites cuire dans du 
sirop en récipient découvert pen- 
dant 10 minutes. Embouteillez 

chaud; remplir de sirop 

Lavez, piquez la peau, emboj 
teillez froid, recouvrez de sirop 

bouillant 

Lavez si nécessaire, embouteil- 
lez, recouvrez de sirop bouillant. . 
Lavez, coupez en petits mor- 
ceaux, blanchissez 1 min., plongez 
dans l'eau froide, embouteillez 
Recouvrez de sirop bouillant. . . . 
Lavez, enlevez les queues, em- 
bouteillez, recouvrez de sirop 
bouillant 



Minutes 



30 
10 



20 



20 



20 



20 



30 



16 



20 



20 



20 



16 



10 



10 



Autoclave 

S lbs. 
de pression 



Minutes 



10 
5 



10 
10 

10 



10 

(180°F) 
10 



10 



20 



10 
10 



10 



Four 
pour bocaux 



Minutes 



50 à 275°F 

15 a 275"]' 



55 à 275°F 
35 à 275°F 

35 à 275°F 

20 à 250°F 
35 à 275°F 



•n à 
la vapeur en 
chaudière 



30 à 27.TT 



20 à 275°F 



23 à 275° F 

45 à 275°F 
30 à 275°F 



10 20 à 



Minutes 



35 

15 



30 
30 

30 



30 



25 



30 



30 



30 
25 



25 
25 



10 



TABLEAU DE LA DURÉE DE LA STÉRILISATION POUR LES LÉGUMES 

On recommande la stérilisation par la vapeur pour les légumes non a- - , 

La stérilisation au four n'est jamais sur,., pour les légumes, à l'exception des tomates. Quand 

on stérilise des légumes au bain-marie d'eau bouillante, il est préférable de se servir de bocaux 

d'une chopine. 



Légumes 






l' èves, jaunes eu vertes. 



l'etteraves. 



Préparation 



Carottes. 



Choux-fleurs. 



Mais (Rléd'Indo). 



Poiréc, épinards ou antres 

légumes herbacés. 

Champignons 

Pois 



Pimenta verts ou nu :es. 



Citrouilles. 



Tomates. 



Lavez, liez en bottes uniformes, mettez 
debout dans deux pouces d'eau. Faite 
bouillir 4 min. Embouteillez chau 1 

ajoutez ^ e.à thé de sel pour chaque I i 

d'une chopine, rem pli sses d'eau bouillante 
Lavez, enlevez les fils, coupez en lon- 
gueurs désirées. Recouvrez d'eau, par- 
tez au point d'ébullition, faites bouillir 
4 min. Embouteillez chaud, ajoutez une 
demi-cuillerée a thé de sel par bocal d'une 
chopine, remplissez d'eau bouillante 
Lavez et décolletez deux pouces au-des.su: 
de la betterave. Faites bouillir 15 min 
Passez a l'eau froide, énluchez, em- 
bouteillez, ajoutez i c. a thé de sel par 
bocal d'une chopine, remplissez d'eau 

bouillante 

N'employez que de très jeunes carottes. 
Lavez, faites bouillir 5 min. Passez à 
l'eau froide, épluchez, embouteillez, 
ajoutez i c. à thé de sel par bocal d'une 

chopine, remplissez d'eau bouillante 

Laves, séparez la fleur, trempez dan 
l'eau salée. Laissez pendant une demi 
heure, recouvrez d'eau, portez au point 
d'ébullition, égouttei, ombouteillez, n- 
joutez | c. à thé de sel par bocal d'une 
chopine, remplissez d'eau bouillante 
Enlevez le grain de la rafle, recouvrez 
d'eau bouillante et portez au point d'ébul- 
lition, remplissez les bocaux en recouvrant 
le maïs de liquide bouillant, ajoutez | c 
a thé de sel par lH>cal d'une chopine 

Laves soigneusement, passez à la vapeur 
,) mm., embouteillez, ajoutez \ c. à" thé 
de sel par bocal d'une chopine, remplissez 

d eau bouillante 

Lavez, épluchez, coupez les gros cham. 
pignons en morceaux. Faites blanchir " 
min. Passage a l'eau froide, très rapide 
Embouteilles, ajoutez \ c. à thé de sel par 
chopine, remplissez d'eau bouillante 
N'employez que de jeunes pois tendre» 
Ecosses et lavez, recouvrez d'eau et 
portez au point d'ébullition, embouteillez 
ajoutez } c. à thé de sel par bocal dune 
chopine. Remplissez d'eau bouillante 
On recommande la stérilisation inter 
mittento pour les pois. GO min. chaque 
fois, trois jours do suite si on emploie le 

bain-mane 

Laves, enlevez les graines, faites bouilli, 
3 mm., nasses à l'oau froide, épluchez 
embouteillez, ajoutez une c. à thé de sei 
par bocal d'une chopine, recouvrez d'eau 

bouillante 

Coupez en morceaux, enlevez les graines 
la membrane, pelez, passez à la vapeur 
jusqu'à, attendrissement, mettez en purée 

et embouteillez 

Ebouillantes et pelez, embouteillez, re- 
couvrez de jus do tomate tiré de tomates 
irrégulières, très grosses ou brisées" 
coupées en petits morceaux, cuites sur feu 
lent pendant 5 minutes. Coulez. Ajoutez 
Je. à thé de sel par bocal d'une chopine. 
La tomate est le seul légume qui peut être 
stérilisé au four (275°F) 



Dl-R-E DE L\ S"ÉrtILTS\TlO , < 



Bain-:narie 

eau 
bo illante 



Heu^e^ 



Aut -clive . 
(Vapeur sous pression; 



Minutes 



40 



40 



40 



40 



30 



60 



flO 



«0 



Livre 1 



10 



15 



15 



M 



10 



15 



15 



15 



80 



30 



80 



15 



15 



15 



Chopines. 
Pintes 



.35»!»$, 

45 n» nU 
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RENDEMENT APPROXIMATIF DES CONSERVES DE FRUITS — 
CONFITURES— GELÉES 





TYPE DE CONTENANT 
(botte, panier, etc.) 


Pi h-* m; 

FRUIT 


NoMnRE APPROXIMATIF 
DE PINTES DONNÉES 
PAR LES PRtHTS 


GENRE DE FRUIT 


Conserves 


Confitures 
ou gelées 




Pintes 


Pintes 


Petits fruits (y compris jçacleMe-s). 




I.bs. 

15 

12 


12 
12 


71 












18 


11 


s 












.3 

28 


4 

9 
23 


3 




H 




•Botte 


17 










•Petite boite 


«S 
20 
15 
25 


5 

15 
11 
1S 


pas conseillé 




pour con- 
fiture ou 






gelée 












.Si 




3 






« 














J 


5 
10 


H 






7 












.Si 

il 


5 

7 
23 


3i 






H 






15 






n 

20 


4 

6 
9 
12 


3) 






i 










10 






15 


4 
6 



31 




4} 






7j 









* Contenants ne trtrita >-e la ColoLubis-Bntunnique. 

Jus de Rhubarbe 

Lavez et coupez la rhubarbe en petits morceaux sans la peler. Mettez-la 
dans une bassine à confitures. Ajoutez une tasse d'eau pour chaque tasse de 
rhubarbe. Couvrez. Amenez lentement au point d'ébullition et laisser mijoter 
cinq minutes. Coulez. Versez dans des bouteilles chaudes stérilisées, en 
laissant un pouce d'espace. Bouchez partiellement. Stérilisez 10 minutes dans 
Un bain d'eau chaude mijotante (180° F). Bouchez hermétiquement. 

La rhubarbe peut être cuite à la vapeur sans eau dans un récipient couvert 
et terminée comme il est mentionné ci-dessus. 
Jus de Raisins 

Prenez 1 chopine d'eau et 2 tasses \ de sucre pour un panier de raisins de 
6 pintes. Lavez, égrappez et écrasez les raisins. Ajoutez de l'eau et chauffez 
jusqu'au point d'ébullition. Faites mijoter 15 minutes. Coulez à travers un sac 
à gelée humide. Ajoutez le sucre, chauffez jusqu'à ébullition et versez dans des 
bouteilles chaudes et stérilisées, et terminez comme pour le jus de rhubarbe. 

On peut aussi faire du jus de raisins sans sucre et le sucrer avant de s'en 
servir. 
Jus de Tomates 

Prenez des fruits qui ont mûri sur les tiges et qui sont tout à fait mûrs; les 
Parties vertes donnent un goût amer et mauvais. Les fruits mûris artificielle- 
ment ne sont pas aussi riches en vitamines que ceux qui ont mûri naturellement. 
Lavez, tranchez les tomates, mais ne les épluchez pas. Faites cuire lentement 
i heure dans une marmite bien couverte. Pressez à travers une grosse passoire 
Pour extraire toute la pulpe, puis à travers une passoire fine pour ôter les graines, 
ajoutez 1 cuiller à thé de sel et £ de cuiller à thé de poivre (facultatif) à 1 pinte 
^e jus. Versez dans des bouteilles ou bocaux stérilisas. Bouchez partiellement 
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et stérilisez pendant 10 minutes dans un bain d'eau bouillante ou 20 minutes 
dans un four à 250° F. 

SOUPE AUX TOMATES 

i boisseau de tomates mures 1 pied de céleri 

6 gros oignons 1 'le tasse de farine 

h tasse <le eue i tasse de 3el 

ï cuiller à thé de poivre de Cayenne J tasse de graisse à goût peu prononce 

Lavez et coupez les légumes en petits morceaux. Faites cuire pendant J 
heure. Passez par une passoire. Faites fondre la graisse, ajoutez-y la farine, 
le sucre, le sel et le poivre, puis quand le tout est bien lié, ajoutez lentement les 
tomates coulées. Faites chauffer jusqu'à ébullition et laissez cuire jusqu'à 
épaississement. Versez dans des bocaux stérilisés. Bouchez et stérilisez 10 
minutes dans un autoclave à 5 livres de pression ou 30 minutes, dans un bain 
d'eau bouillante. 

On peut faire des conserves de mélange de légumes pour soupe ou salade à 
condition de stériliser le temps qu'il faut pour les légumes qui exigent le plus 
long temps. 

INSTRUCTIONS GÉNÉRALES POUR FAIRE LES CONFITURES 

1 . Prenez des fruits fermes, mûrs, mais pas trop mûrs. 

2. Faites vos mesures et vos pesées exactement. 

3. Lavez et pelez les fruits si cela est nécessaire, coupez ou écrasez-les pour 
en faire sortir du jus. On peut ajouter un peu d'eau pour empêcher que 
les fruits ne collent, mais ayez soin de ne pas en mettre trop car il faut 
enlever cette eau ensuite par Pébullition. 

4. On améliore les fruits moins acides, comme les pêches et les poires, en 
ajoutant un peu de vinaigre de cidre, de jus de rhubarbe ou de jus 
de citron. 

5. Faites chauffer les fruits très lentement pour en extraire le jus. Remuez 
fréquemment au moyen d'une cuiller en bois. 

6. Les fruits à peau dure, comme par exemple les fruits sauvages, font une 
meilleure confiture quand on les fait cuire un peu de temps avant d'y 
ajouter du sucre. 

7. Faites chauffer le sucre avant de l'ajouter; vous gagnerez du temps- 

8. On mélange généralement les fruits pelés avec le sucre avant de leâ 
faire cuire. 

9. Faites bouillir le temps nécessaire (220° F.) ou jusqu'à ce que les 
confitures tombent en nappe de la cuiller. 

10. On peut encore faire de bonnes confitures avec la ration de sucre de 
guerre, comme dans les recettes suivantes, mais il faut les faire bouilli 1 " 
plus longtemps que si l'on mettait plus de sucre. 

11 . Versez la confiture chaude dans des bocaux chauds, stérilisés; lorsqu'elle 
est refroidie versez de la paraffine. Recouvrez-la d'un couvercle de 
métal ou de papier pour la mettre à l'abri de la contamination par la 
poussière. 

RECETTES 
Confitures de Rhubarbe et de Fraises 

4 tasses de rhubarbe 4 tasses de fraises 3 tasses de sucre 

Lavez et coupez la rhubarbe en morceaux d'un demi-pouce. Ajoutez }e ? 
fraises nettoyées. Faites cuire 20 minutes. Ajoutez le sucre. Faites cuire 
cncore*15 minutes, jusqu'à ce que le mélange soit épais et clair. Versez dan 8 
des bocaux chauds, stérilisés, refroidissez et bouchez. Rendement: à peu pi' 1 " 
2 chopines. 
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Confitures de Bleuets et de Rhubarbe 

2 pintes de Mei 2 tesst ' ? ,le & Ac rh " h:llbe 

4 tasses de sucre 

Pour faire le jus coupez 1 pinte de rhubarbe lavée en morceaux d'un pou 
ajoutez 1 tasse d'eau. Faites cuire 10 minutes— pressez dans un tanus. Ajoutez 
les bleuets propres et fai 10 ™n»tes ; Ajoutez le sucre et faites cuire 

encore 10 minutes. Versez dans -les bocaux stérilises et chauds. Laissez refro.dir 
et recouvrez de paraffine. Rendement: environ 2 chopines *. 

Gelée de Bleuets 

3 pintes de bleuets 1 **»» d'eau 

2 tasses de sucre 

Faites un sirop du sucre et de l'eau et faites bouillir 5 minutes. Ajoutez les 
bleuets nettoyés et faites cuire 20 minutes. Versez dans des bocaux stérilisas et 
recouvrez pendant que c'est chaud. Rendement: environ 3 chopines. 

Confitures aux Quatre Fruits (Jewel Jam) 

1 pinte de cerises énoyautées (6 ta 1 pinte de framboises 

avec les noyaux) 1 pinte de groseilles 

1 pin-! de 'ji'lir 8 tasses de sucre 

Lavez et énoyautez les cerises et mettez-les en casserole avec 2 tasses de 
sucre. Amenez au point d'ébullition et faites bouillir 5 minutes; puis ajoutez la 
pinte de groseilles nettovées et encore 2 tasses de sucre. Amenez au point d'ébul- 
lition et faites bouillir 5 minutes. Ajoutez maintenant la pinte de gadelles rouges 
égrenées et la pinte de framboises nettoyées et le reste du sucre. Faites chauffer 
jusqu'au point d'ébullition et laissez bouillir 5 minutes. Versez dans des bocaux 

ilieés et chauds, laissez refroidir et recouvrez de paraffine. Rendement: envi- 
ron 4 chopines. 

Confitures de Framboises 

2 pintes de framboises 3 tasses de sucre 

Ecrasez les fruits et faites mijoter 10 minutes. Ajoutez le sucre et faites 
cuire jusqu'à épaississement — environ 2n minutes. Versez dans des bocaux 
stérilises et chauds, laissez refroidir et recouvrez de paraffine. Rendement: envi- 
ron 2-\ chopines. On peut faire une confiture délicieuse, plus en gelée, en ajoutant 
2 cuillerées à thé de vinaigre de cidre avec le sucre à la recette qui précède. On 
a ainsi une confiture un peu plus aigrelette. 

Confitures de Groseilles 

2 pintes de groseilles 1 tasse i d'eau 

4 tasses i de sucre 

Nettoyez les groseilles. Faites mijoter les fruits dans l'eau pendant 10 
minutes. Ajoutez le sucre, et faites cuire pendant J heure environ. Versez d 
des bocaux stérilisés et chauds, laissez refroidir et recouvrez de paraffine. Ken " 
dément: environ 3 chopines \. Cette confiture est très claire quand elle est 
chaude, mais elle s'épaissit beaucoup en refroidissant. Si vous trouvez cette 
confiture trop aigrelette, ajoutez-y une demi-tasse de miel. Rendement: 3 
chopines %. 

Confitures de Cassis (Gadelles Noires) 

2 pintes de gadelles noires 4 tasses i de sucre 

1 t ., au i tasse de miel 

Nettoyez tes gadelles. Faites mijoter les fruits dans l'BM ! P^PM? 

minutes. Ajoutez le sucre ci le miel et faites cure environ 15 m.mm- > J u a 

épaississement. Versez dans des bocaux stérilisés et chauds, laissez refroidn et 

recouvrez de paraffine. Rendement: 3 chopines. 
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Cerises de Terre (Groseilles du Cap ou Tomates fraises) 

8 tasses de fruits préparés 4 tasses de sucre 

Epluchez, lavez et triez les fruits. Ajoutez le sucre. Laissez reposer toute 
une nuit. Faites bouillir pendant 30 minutes. Versez dans des bocaux stérili- 
sés, refroidissez et bouchez. Rendement: environ 2 chopines -£. 

Confitures de Pêches 

6 tasses de pêches pelées et tranchées 1 c. à s. de vinaigre de cidre 

3 tasses de sucre 
Mélangez tous les ingrédients;. laissez reposer 1 heure; faires cuire lentement 
jusqu'à épaississement; versez dans des verres stérilisés et bouchez pendant que 
c'est chaud. Rendement: 2 chopines. 

Conserves de Cantaloups et de Pêches 

3 t. de pêches pelées, coupées ea dés 3 t.de cantaloups pelés et coupés en 
Jus et zeste râpé de 2 oranges dés 

3 tasses de sucre 

Mélangez tous les ingrédients; faites cuire lentement jusqu'à épaississement 
versez dans des verres stérilisés encore chaud; bouchez après refroidissement. 
Rendement: 2 chopines. 

Marmelade de Poires 

4 livres de poires pelées, trognéee et 3 citrons 
tranchées 3 livres de sucre 

2 onces de gingembre vert ou 1 once 
de gingembre sec (au goût) 
Mettez les poires en couches dans la bassine, saupoudrez chaque couche de 
sucre, de jus de citron et de gingembre râpé. (Si vous prenez du gingembre sec, 
cassez-le en morceaux et attachez-les dans un sac). Laissez reposer 2 à 3 
heures; faites cuire lentement jusqu'à ce que la marmelade soit claire et épaisse. 
Versez dans des verres stérilisés et bouchez avant que la marmelade refroidisse. 

Gumbo de Prunes 

2 pintes de prunes 1 orange 

3 tasses de sucre 

Lavez, coupez et énoyautez les prunes; coupez l'orange en tranches très 
minces; faites cuire le tout lentement 15 minutes; ajoutez le sucre; faites cuire 
rapidement 5 minutes; versez dans des bocaux chauds, stérilisés. Bouchez immé- 
diatement. Rendement: 2 chopines •£. 

Confiture aux Prunes rie Damas (Daineon) 

Pesez et lavez les fruits; ajoutez un peu d'eau et faites chauffer doucement 
jusqu'au point d'ébullition. Faites cuire sur feu doux une demi-heure; pour 
chaque livre de fruit, ajoutez i de livre de sucre et faites mijoter une heure; 
ûtez les noyaux qui montent à la surface, versez dans des contenants stérilisés et 
bouchez immédiatement. 

Marmelade de Raisins 

Lavez les raisins, égrappez-lcs et pressez-les pour en extraire la pulpe. 
Faites cuire la pulpe pendant 10 minutes et faites-la passer au tamis pour en 
enlever les pépins. Ajoutez les peaux à la pulpe et mesurez le mélange. Pour 
1 tasse de pulpe mettez $ t. de sucre. Faites cuire environ 20 minutes ou jusqu'à 
ce que les peaux soient tendres et boucliez tout de suite dans des bocaux stérilisés. 
Beurre de Raisins et de Pommes 

2 t. de pulpe de raisins 2 t. de sucre 

2 t. de pulpe de pommes 
Préparez la pulpe en faisant cuire les fruits nettoyés avec un peu d'eau (pour 
éviter de brûler) et en la passant par un tamis à grosses mailles. Mélangez les 
ingrédients, faites cuire pendant 20 minutes et bouchez tout de suite dans des 
bocaux stérilisés. 
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Conserves de Melons-Citrons 

Coupez le melon en tranches de $ pouce d'épaisseur, épluchez, ôtez les graines 
et coupez tri dés Recouvrez de saumure faible, (1 cuillerée à thé de sel pour 1 
Pinte d'eau) et laissez reposer toute la nuit; égoutez bien, mettez sur un feu très 
<W, et faites cuire jusqu'à attendrissement. Mettez 2 t. de sucre et le jus et le 
*este de 1 citron pour 6 t. de melon; amenez lentement au point debullition. 
faites cuire jusqu'à consistance claire, mettez dans des bocaux stérilises et 
bouchez. 

Conserve de Fruits Mélangés 

2 livres de pêches 44 livres de sucre 

1 citron - 14 livre de poires 

2 livres de coings i livre de pommes aigrelettes 

Lavez et préparez les fruits; passez-les au hachoir. Mettez les fruits et le 
! Ucre en couches alternées dans un bol et laissez reposer toute la nuit; le lende- 
main, mettez dans une bassine, avec le jus et le zeste râpé du citron; faites bouillir 
jusqu'à ce que le mélange devienne épais. Versez dans des bocaux stérilisés et 
Juchez aussitôt. 

Confiture d' Âmélanches (Saskatoons) 

4 tasses d'amélanches 1 tasse d'eau 

1J tasse de sucre l c - a the de vinaigre 

Triez et lavez les fruits. Ajoutez de l'eau et du yinaigre. Faites cuire 5 

Minutes Ajoutez du sucre. Remuez jusqu'à ce que ce soit dissous Faites 

bouillir 1 minute. Versez dans des bocaux chauds stérilises; refroidissez et 
bouchez. 

INSTRUCTIONS GÉNÉRALES POUR FAIRE LA GELÉE 

1. Ce procédé peut être employé pour les pommes, les pommettes et les 

prunes sures, les gadelles, les groseilles, les raisins. On peut aussi, 
pour varier, employer une combinaison de fruits, par exemple, raisins 
et pommes, prunes et pommes, ou coings et pommes; le procède est 
le même que celui qui vient d'être indiqué. 

2. Choisissez des fruits sains, propres, pas tout à fait mûrs. Les fruits trop 
mûrs ne font pas une bonne gelée. 

3. Coupez ou écrasez les fruits sans enlever le cœur ni la peau. Ajoutez 
suffisamment d'eau pour qu'elle monte jusque près du dessus des fruits. 
Faites cuire lentement, jusqu'à ce que les fruit* soient amollis, en 
bouillie, et que le jus en soit sorti. 

4 Egouttez parfaitement à travers une chausse humide ^sac a gelée). Ne 
pressez pas le sac et vous aurez une gelée claire. 

5. Mesurez le jus et le sucre; mettez $ de tasse de sucre pour chaque ta 

de jus. 
G. Faites bouillir le jus doucement pendant 10 à 20 minutes, et faites 

souvent l'essai de pectine (voir ci-dessous). 

7. Ajoutez le sucre qui a été chauffé. Faites bouillir de 3 à 8 minutes, ou 
jusqu'à ce que la gelée tombe en nappe de la cuillère, ou jusqu a une 
température de 220°F. 

8. Versez dans des verres chauds et stérilisés. Laissez reposer jusqu'à ce 
que la gelée soit prise, et bouchez. 
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ESSAI DE PECTINE 

Pour essayer la pectine avec de l'alcool, mettez 1 cuillerée à soupe de J^ 
de fruits dans une assiette et ajoutez-y 1 cuillerée à soupe d'alcool. S'il s* 
forme une masse semblable à de la gelée, c'est qu'il y a beaucoup de pectine e 
l'on peut alors ajouter le sncre. Si la gelée ne se forme pas, faites bouillir 
jus quelques minutes de plus, et essayez à nouveau, jusqu'à formation du» 
masse semblable à de la gelée (ne goûtez pas au mélange de jus et d'alcool) 1 
ajoutez alors le sucre. 

HARICOTS (FÈVES) CONSERVÉS DANS LA SAUMURE 

Prenez 1 livre de gros sel pour 4 livres de haricots. 

Lavez, effilez et coupez les haricots ou laissez-les entiers. Mettez-en Uj> 
couche clans un pot de terre; saupoudrez généreusement de sel, et répétez COUC • 
par couche jusqu'à ce que le pot soit rempli; ceci produira une saumure Q 
couvrira entièrement les haricots. Recouvrez les fèves d'une assiette ou d i" 
che s'ajustant dans le pot et chargez-la d'un poids. Gardez les haiu' 1 " 
constamment couverts de saumure. 

Mode d'emploi: — Otez les haricots de la saumure, lavez-les bien da° 
plusieurs eaux, puis faites-les tremper pendant 2 heures dans de l'eau chaude ^ 
pas plus longtemps parce qu'ils durciraient. Faites-les cuire dans de 1 * 
bouillante sans sel jusqu'à attendrissement — 25 à 35 minutes. Egouttez et serW 
comme haricots frais. 

CHOUCROUTE 

Enlevez les feuilles extérieures endommagées ou décomposées et le cœur 
chou. Pesez, et allouez 1 livre de sel pour 40 livres de chou. Tranchez le Cl» 
en lanières et mettez une couche de 4 à 6 pouces dans un récipient étancl» 
Saupoudrez légèrement de sel; répétez, couche par couche, jusqu'à ce que le r^ 
pient soit plein. Pressez fermement, recouvrez d'un linge, d'une planche P r °P 
et d'un gros poids pour que la saumure, quand elle sera Formée, recouvre co^ 
platement le chou. Laissez reposer à la température de la chambre, 70°1- , 
moins, tandis que la fermentation se produit — 2 à 6 semaines. La fermenta 1 

terminée lorsque les bulles cessent de monter. Enlevez toute l'é 01 ! 1 , 1 ^ 
Recouvrez le pot d'un linge propre et d'un couvercle. Serrez dans un ein' 11 ^ 
frais. La choucroute peut être conservée dans des bocaux stérilisés et beî* 1 ^^ 
tiques, que l'on finit de remplir avec de la saumure. Si la choucroute est I 9 
à la fin de l'automne, on peut la faire geler quand la fermentation cesse. 

ENCAVAGE, DESSICCATION ET CONGÉLATION 

Il existe d'autres moyens de conserver les fruits et les légumes: ce BO& ^ 
ccation, l'emmagasinage en cave ou dans un local et la congélation. l V. 
qui ont les locaux ou les caves nécessaires pourront y conserver les better» ^ 
carottes, choux, choux-fleurs, oignons, panais, pommes de terre, navets, citroUi il 
courges et pommes. On pourra se procurer des renseignements du Mi' 11 " $ 
fédéral de l'Agriculture. Ottawa, sur la conservation en cave, sur la façon ^ 
préparer les fruits et les légumes pour les conserver dans des cases frigorin'l" 
ainsi que sur la construction et la conduite d'un appareil de dessiccation. 



Ottawa: EomonT)' Cloutier, Imprimeur de Sa Très Excellente Majesté le Roi, 1943. 



